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1 9. DEL 1973 



Zusatz zu Pleisch und Pleischprodukten, Verfahren 
zu seiner Herstellung sowie Verfahren zur Behandlung 
von rohem Pleisch von Kalt- und Warmblutern 



Die Erf indung betrif f t ein Verfahren zur Behandlung von 
rohem Pleisch, bei dessen DurchfUhrung sich der Nitrit- 
zusatz auf einen Bruchteil des sonst Ublichen Nitritzu- 
satzes verringern lafit, sowie einen iin Rahmen eines 
solchen Verfahrens verwendbaren Zusatz zu Fleisch und 
Pleischprodukten* 

In der Regel erfolgt ein Nitritzusatz, gegebenenf alls 
zusammen mit anderen Ublichen Zusatzen, wenn rohes Pleisch 
duroh bestimmte Verf ahrensmafinahirfen, z.B. Erhitzen oder 
Fermentieren, zu Lebens- oder Nahrungsmitteln einer be- 
stinunten Stabilitat verarbeitet werden soil. 

Es ist seit langem bekannt, rohes Pleisch zur Herstellung 
solcher Lebens- oder Nahrungsmittel mit Nitrit zu versetzen, 
urn dessen Parbe, Geruch und Geschmack zu verbessern. Bis etwa 
zum Jahre 1 9 20 wurden zur Farb-, Geruehs- und Geschmacksverbesse- 
rung von Pleisch Nitrate verwendet. Diese wurden spater zum 
kleineren oder groBeren Teil oder manchmal sogar vollstandig 
duroh Nitrite ersetzt. 
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Vermutlich eignen sich die Nitrite auch zur Abtotung 
des todiiche Lebensmittelvergif tungen hervorruf enden 
Mikroorganismus Clostridium Botulinum, 

Bereits relativ frtihzeitig wurde die erlaubte Menge an 
Nitritzusatz behordiich beschrankt. In zahlreichen LSndern 
dttrf en, obwohl in anderen LSndern groflere Mengen zulSssig 
sind, pro kg Pleisch zwischen 150 und 200 nig Nitrit zuge- 
setzt werden. Wissenschaftliche Untersuchungen haben ge- 
zeigt, dafl beim Zusatz von Nitriten zu beispielsweise 
Pleisch von SSugetieren und Pischen mit vorhandenen Amirien 
eine Reaktion unter Bildung von Nitrosarainen ablSuft. Diese 
Nitrosamine haben sich bei Tierversucheh als zur Gruppe der 
gefahrlichsten carcinogenen Substanzen gehorend erwiesen, 
Nitrosaraine kSnnen im Pleisch, aber auch durch Umwandlung 
im Magen gebildet werden. 36 wurde gefundeh, dafl das sohmerz- 
stillende Mittel 4-Dimethylaminopyrazon diarch Reaktion mit 
Nitrit Dimethylnitrosamin bildet. Andere Arzneimittel, wie 
Tetraathylthiuramdlsulfidjgehen mit Nitrit eine entsprechende 
Reaktion ein (vgl. die Zeitschrift "Nature 11 , 239* Seiten 
I65 und 177 1972). 

Es ist ferner bekannt, dafi lediglich ein gerin'ger Teil der 
ttblicherweise zugesetzten Nitritmenge an der gewtfnschten 
Reaktion mit dem Myoglobin, des Pleisches, d 0 h. der Bildung . 
einer Nitrosylverbindung mit einer attraktiven roten, so- 
genannten Pokelfleischfarbe, tellnimmtp Ein Teil des Nitrits 
bleibt bei Zugabe ttblicher Mengen als seiches im Pleisch 
zurlicko 

Weiterhin ist es bekannt, dafl sich bei Zugabe von Nitrit 

zusammen mit Ascorbinsaure oder IsoasoorbinsEure Oder 

». - 

deren Natriumsalzen die zugesetzte Nitritmenge besser 
ausnutzen laflto Generell sind solche Mischungen nicht mit 
bestimmten Nachteilen behaftet. Die damit erzielbaren Er- 
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gebnisse hangen Jedoch von einer Anzahl von Faktoren 
im Substrat ab. In der Praxis hat es sich gezeigt, daB 
sich bel Mltverwendung von Asoorbinsaure und dergleichen 
die Menge an Nitrit nur in begrenztem MaBe verringern lafit. 
In zahireichen LSndern ist seit Jahren die Mitverwendung 
von bis zu 500 nig Asporbinsaure pro kg Fleischprodukt 
erlaubt.: Diese Erlaubnis hat Jedoch noch nicht zur Folge 
gehabt, daB die vorher zulassigen Nitritmengen von Gesetz 
wegen verringert werden muBten 0 : 

Es wurde auoh naoh. Verbesserungen in anderer Riohtung 
gesuoht. So wurde beispielsweise die Aziditat von ge- 
gebenenfalls zusammen rait anderen Bestandteilen zur 
Herstellung von' Endprodukten verwendetem Pleisoh erhSht. 
Zu diesem Zweek wurden sauer reagierende Verbindungen, wie 
saures Natriurapyrophosphat, Oder. Saurebildner, wie Glucono- 
d"-lakton,in Korabination mit Nitrit verwendet. 

Abgesehen von verschiedenen, bei der Zugabe solcher Mischungen 
auf tretenden technologischen Problemen bezUglich der Gefttge- 
stabilitat ftthrt eine ErhBhung der Aziditat auf einen Wert, 
der eine.raerkliche Erniedrigung der zugesetzten Mehge an 
Nitrit ermSglichen wurde, im Falle, daB das betreffende 
Lebens- oder Nahrungsmittei bei seiner Herstellung erwarrat 
oder erhitzt wird, zu unerwUnschten Geschmaoks- und Gefttge- 
abweichungen (in dem Lebens- oder Nahrungsmittei). 

Es wurde bereits vorgeschlageh, Fleisch mit einem Stickstoff- 
monoxid (NO) enthaltenden Gas, das zur Vermeidung einer Um- 
wahdlung des Stickstoffmonoxids in Stickstoff dioxid sauer- 
stoffrel seinmufl, zu behandeln. PUr eine solche Behandlung 
wurden auoh Schwef eidioxid oder Kohlenmonoxid enthaltende 
Gase empfohlen. Abgesehen von den bei einer solchen Be- 
handlung erreicnbaren Ergebnissen stellt die Behandlung 
von beispielsweise Wurst, Brat, Schinken und Fisch in 
reduzierender Atmosphare mit einem Gas keine einfache 
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' MaBnahme dar 0 Hierbei rnufl insbesondere auch dafttr 
Sorge getragen werden,. dafi die als solche giftigen 
Gase nach ihrer Einwirkung.. (auf das Pleisch) voll- 
standig aus dem Fleisch versehwinden, . wobei die ent- 
weichenden Gase sorgfaltig abgeleitet. werden nriissen, 
damit die mit den geschilderten MaBnahmen befafiten 
Personen keine Vergif tungeri erleideri. . 

Das intrazellulare Hauptpigment von.rohem Pleisch wird. 
Myoglobin genannt. Dieses Myoglobin besitzt eine purpur- 
rote F.arbung und -geht beim f einen Zerkleinern von f rischem, 
rohem Pleisch und Luf teinwirkung in Oxymyoglobin einer hell- 
rot en Par be tiber* In der Molekiilstruktur. dieser Verbindungen, 
die sioh aus einem Porphyrin- und einem Globinanteil zu- 
sammensetzt, ehthalt der Porphyrinanteil ein Eisenatom 
rait einer Valenz von 2 (Fe**). Wenn die Oxidation soweit 
fortgeschritten ist, dafi die Valenz des Eisenatoms 5 ge- 
worden ist (Fe* 4 *), hat sich ein gran-braunes Pigrnent, 

das sogenannte Metmyoglobin, gebildet. 

■ •» * 

Oblicherweise wird ferner Vermutet, dafi die erste Stufe 
beim Pokeln bzw. Garen (d.h; das Erreichen einer stabilen 
roten Farbe in f ermentierten oder erhitzten Fleisehprodukten 
durch Zugabe von Nitrit) in der Bildung von Stickstof foxid 
aus dem zugegebenen Nitrit besteht. Obwohl eine solche 
Bildung infolge der nattlrlichen ReduktionsfShigkeit von 
Pleisch auftre ten kann, wird in zahlreichen VerSffentli- 
ch'ungen auf die ZweckmaBigkeit der Anwesenheit eines 
Reduktionsmittels hingewiesen. AscorbinsSure und derglei- 
chen wurde, wie bereits erwahnt, in vielen FSlleri als das 
wirksamste solcher Reduktionsraittel angesehen. 

Es wurde postuliert/'daB sicE'Nitrosylmyoglobin direkt 
aus Iftroglobin oder aus derij durch Redtiktion* des Metmyo- 
.globins durch AscorbihsaurS erhaitenen Myoglobin bildet 
Oder dafi Metmyoglobin rhit Stickstoff oxid eine Xomplex- 
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bildungsreaktion zu Nitrosylmetmyoglobin eingeht, 
das darm welter lurch Ascorbinsaure zu Nitrosyl- 
myoglobin reduziert wird. 

Nitrosylmyoglobin 1st als solches belspielsweise 
in fermentierten WUrsten rot, dedoch nicht sehr 
stabil. Beim Erhitzen geht das Nitrosylmyoglobin 
in denaturiertes Nitrosylmyoglobin, das auch als 
Nitrosylmyochromogen bezeichnet wird, iiber und nimmt 
bierbei eine ziemlich stabile, fur gekoehten Sehinken 
Pleischwurst>-und Fischwurstprodukte typische rosa- Farbung 



an* 



Der Erf indung lag nun die Auf gabe zugrunde, einen Zusatz 
zu Fleisch und Fleischprodukten zu entwickeln, der es 
ermoglicht, die zuzusetzende Nitritmenge auf einen Bruch- 
teil der bisher ublichen Nitritmenge zu erniedrigen. 

Es wurde nun Uberraschenderweise gefunden, daB welt 
geringere Nitritzusatze als bisher ublich und erlaubt 
erforderlieh sind, wenn das Pleisoh von Warm- Oder Kfclt- 
biUtern Oder solches Pleisch enthaltende PI 
derart behandelt warden, daB in. Pleisch oder der Fleisch- 
masse eine Atmosphere niedrigen Sauerstof fpotentials er- 
zeugt wird. 

Bei einer solchen Behandlung 1'aBt sich nicht nur der 
Nitritzusatz erniedrigen, sondern auch in hohem MaBe 
die Moglichkeit der Bildung gefahrlicher Nitrosamine 
entweder im Pleisch oder Pleischprodukt oder xm Ver- 
dauungstrakt nach dem GenuB des Fleisches oder Flexsch- 
produkts ausschalten. Zweckmafiigerweise verwendet man 
einen erf indung sgemaB en Pleischzusatz in Porm eines voll 
aktiven Pulvers, das in einer einzigen Verf ahrensstuf e 
• zum Einsatz gebracht werden kann. Bei der DurchfUhrung 
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der erf indungsgemSBen Maflnahmen lassen sich letztlioh 
verpacktes Fleisch bder verpackte Fleisehprodukte 
niedrigeren Nitritgehalts und verbesserter Haltbar- 
keit herstellen. 

Die Ausdriicke "Fleischgewicht" und "Fleischprodukt- 
gewicht ,r bedeuten im fblgenden das Gewicht des- Fleisches 
als soiehera bzw« das Gesamtgawicht des Fleischprodukts. 

Mit der f olgenden, zur Erzeugung .einer AtmosphSre niedri- 
gen Sauerstof fpotential.s im Fleisch verwendeten Kombination 
von Substanzen lassen sieh besonders gute Ergebriisse er- 
zielen: 

a) Glukosidase, d # h # ein Enzyin, welches Glukose mit 

Sauerstof f oxidiert, wobei in Gegenwart von Wasser 
Glukonsaure und Wasserstof jfperoxid gebildet wird; 

b) Glukose Oder eihe glukosebildende Substanz 

Mit Hilfe dieser beiden Substanzen wird das Fleisch- 
substrat entsprechend der folgenden Reaktionsgleichung: 

Glukosidase 

1 Mol Glukose + 1 Mol H 2 0 + 1 Mol 0 2 — — ; 



> 1 Mol Glukonsaure. + 1 Mol HgOg 

von Sauerstof f praktisch befreit und f reigehalten. 

Das Ergebnis hierypn ist, daB weit wehiger Nitrit verwendet 
werden kann und daB die Farbe des Fleisches Oder der Fleisch- 
masse in einer fUr Sauerstoff praktisch undurchlSssigen Ver- 
packung gegen Lichteinwirkung in hohera Mafle stabil wird. 

Gegebenenfalls kann der genannten Korabination noch ein 
dritter Bestandteil; nSmlich • 

o) Katalase, d.h. ein Enzyra, welches gemSfl der folgenden 
Reaktionsgleichung: 
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Katalase , . . , _ 

1 Mol H 2 0 2 = * 1 Mol H 2 0 + 1/2 Mol 0 2 

Wasserstoffperoxid in freien Sauerstoff und Wasser 
umwandelt ■ " ' ■ 
zugesetzt werden. 

ErfindungsgemaB wurde ferner gefunden, daB die verrainderte 
Nitritmenge, ura- vol! wirksam werden zu kSnnen, ihre Wirkung 
auf .das Fieisch erst nach Schaffung einer Atmosphare ver- 
minderten Sauers toff potentials in dem betreffenden Pleisoh 
Oder Fleischprodukt entfalten darf. Bei gleichzeitiger Zu- 
gabe ist' es somit dffensichtlich erforderlich, die Nitrit- 
wirkung zu verzbgern, indem das Nitrit beispielsweise mit 
einem in Wasser unloslichen oder sehr langsam lSslichen 
tJberzug versehen wird. Das Nitrit kann aber auch zugegeben 
werden, nachdem im Pleisoh oder Fleischprodukt' das erfor- 
derliche verrainderte Sauerstoff potential, erzeugt wurde. 
In der Praxis sollte man das Nitrit 30 min, vorzugsweise 
etwa 1 std nach Zugabe der reduzierenden Mischung zusetzen. 

Bei der Herstellung von WUrsten kann man die Bestandteile 
a) und b) oder a), b) und o) im Kutter zusetzen und dem 
erhaltenen ttuf stbrat gegen Ende des Kuttems das Nitrit 
einverleiben. Eine sehr gUnstige Applikationsf orm erreicht 
man beira direkten Vermisohen der Bestandteile a), b) und 
gegebenenfalls c) mit eingekapseltem Nitrit, wobei man 
das Hullmaterial so wahlt, dafi das Nitrit spater und 
schrittweise freigegeben wird, '. 

Auch beira Eirikapseln des Nitrits mit einer Pettsohicht 
oder einer im wesentliohen aus Calciumalgihat bestehenden 
Schicht werden gute Ergebhisse erreicht. Noch bessere 
Ergebnisse erreioht man, ; wenn man. das Nitri^ mi.t einem 
Film aus einem Mineralwachs, vorzugsweise zusammen mit 
einem Sprbdigkeit erniedrigenden Mittel, z.B. einem 
Fettsaureester, insbesoiidere Glyzerlnraoriostearat, oder 
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elnera Pflanzenwachs, insbesondere einem hoch- 
sehmelzenden Pflanzenwachs, wie Montanwachs, 
Spermaceti ujid Fetten, liberzieht. Dlese Substanzen 
kSnneri aucii ais solene ohne Miner aiwachs verwendet 
werden. Mineral wacljse vom Vaselinetyp besitzen den 
Vorteil, plastis&b zu seln. In einigen Fallen neigen 
sie jedoch zum ELebrigwerden, 

Da das Nitrit normalerweise aZs Natriuranltrit zugesetzt 
wird, werden die zugegebenen Nitritmengen auf das Gewicht 
von. Natriumnitrifc berechnefc. 

Erfindungsgemafl lassen sich bel Zusatz yon nicht raehr als 
40 rag Natriumnitrit auf 1O00 g Fleiseh gUnstige Ergebnisse 
erzielen. In den meisten PSIlen erreieht man bereits opti- 
male Ergebnisse mit Natrlumriitritmengen von 25 rag pro 
1000 g Fleiseh. 

Zur weiteren Verbesserung der Haltbarkeit des Fl.eisches 
oder Fleisehprodukts wird vorzugsweise ein Verpackungs- 
material, z.B. eine Wursthtflle oder eine Verpackung fur 
Schinken urid andere FleischstUcke,- gewahlt, die in hohem 
Mafle fiir Sauerstoff undurchlassig ist. 

Bei Verwendung von eingekapselteni Nitrit wird es raoglich; 
eine. auf einmal zuzusetzeride gebraucbsfertige Misehung . 
berzustellen, indem man ganz einfaeh das (eingekapselte) 
Nitrit mit eiukose, Glukosidase und gegebenenfalls Katalase 
mischt, ». 

Solcbe Mischungen kSnnen gegebenenfalls einen oder mehrere 
andere (n) ubliehe(n) Fleischzusatz (Fleischzusatze) ent- 
nalten. 

Solche ZusStze sind beispielsweise: 
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Bezogen auf das Gewicht des 
Fleisclies oder Fleisckprodukts 
vazugsweise niciit meiur als 



Natriumchlorid 2,5 # 

Glyzin 0,3 % 
L-Lysin^HCl " 0,5 # 

Glutamat 0,2 # 

Alkalimetallpolyphosphate 0,5 # 

Asoorbinsaure 0,05# 

Citrat 1,0 # 

T.eilweise hydrolisierte Starke 2,0 # 

Starke. 3,0 # 

Sojaprotein 2,0 # 

Der wesentliche gebrauchsf ertige und Glukose, Glukosidase, 
eingekapseltes Nitrit und gegebenenfalls Katalase enthalten- 
de Zusatz kann beispielsweise folgende Zusammensetzung auf- 
weisen: 

Glukose 95-98 Gew.-# 

Glukosidase 1-2,4 Gew.-# 

Eingekapseltes Nitrit 
(berechnet auf dasGewicht 

von Natriumnitrit) . 0,2 - 1 Gew.-# 

Katalase 0-2,4 Gew,-# 

Die foigenden Beispiele soli en die Erfindung naher ver- 
anschaulichen. 

Belspiel 1 

Das: aus magerem Fleisch bestehende Ausgangsmaterial wurde 
in einer Fleischmtihle mit einer 4 mm-Platte homogenisiert. 
Das Fleisch war frisctx und besaS eine rote Farbe. Nach 

- 10 - 
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dem Horaogenisieren. wurde der Fleischmasse eine Mischung 
der folgenden Zusammensetzung:. 

a) Glukose 33,11 Gew # -# 

b) Glukosidase 0,33 " 

c) Katalase 0,33 11 

d) Natriumchlorid 66,23 " 

zugesetzto 

Die verwendete Glukosidase stammte von der Firma 
Boehringer GmbH, Mannheim (Katalog-Nr. 15^21; Akti- 
vitat = 1,5 U/mg; QOg = 1200 naoh Kusai - vgl. die 
Zeitschrirt !l Biochem # Biopliysica Acta", Band 40, 
Seite 555 ( i960) ) . Die verwendete Katalase stammte 
ebenfalls von der Firma Boehringer GmbH, Mannheim 
(Katalog-Nr 0 15675; LSsung in 30# Glyzerin mit 10# 
fithanol; Aktivitat = 260000 U/ml). 

Berechnet auf das Fleischgewicht wurden 3 Gew.-2> der 
Mischung zugesetzt. Nach dem Zusatz der Mischung wurde 
die geschilderte Plattenhomogenisierung mit dem Mahl- 
werk dreimal ttiederholt* Hierauf wurde das erhaltene 
FleischbrSt in eine hauptsachlieh aus Polyvinyl iden- 
chlorid bestehende kUnstliche HUlle eingefttllt, worauf 
die HUlle an beiden Enden luf tdicht verschlossen wurde. 

Nach 1-stUndiger Lagerung des Fleischbrats- wurde das 
FleischbrSt aus der. HUlle entnommen und in glei.che Teile 
geteilt, denen steigende Mengen Nitrit zugesetzt wurden* 
Nach Jedem Nitritzusatz wurde das FleischbrSt erneut mit 
Hilfe des Mahlwerks (4 ram-Plat te) dreimal homogenisiert* 
Schiieaiich wurden die einzelnen Telle getrehnt in Kon- 
servendosen abgefUllt, Die gefUllten Konservendosen wurr- 
den 1 std lang in eihem Bad einer Temperatur von 80°C 
erhitzto 
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Der Ausdruck 1, Bli;ftdprobe <, beziebt sieh auf dieienigen 
3?eile des Fleisebbrl£ts, denen lediglieh 2# Natrium- 
cjalorid (etwa 0 # 6622 x zugesetzt warden* 

Bin kleiner Orient ieinirogsversuehj bei weiehero samtliebe 
der ges child erten JJaflnahmen durehgefiihrt wurdeix, ftihrte 
zu folgender visuell^r Beurteilungs 

Blindprobe: hellbraun 

Blindprobe + Misebung aus 
den Besfcandteilen a) # b) 

und c) % / \ brauxi bis grau 

Blindprobe +' Hi trit t rosafarben bis rot 

Blindprobe" + Ittsehung aus 
den Bestandteilen a), b) 

urid o) t .* Nitrit: w aXfcrosenfarben ,r 

Pie Ergebnisse der Jeweils zweifaoh durebgefiihrten Ver- 
sucbe sind in der folgenden Tabelle I zusairunengestellt* 
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Beispiel 3 

Im vorliegenden Falle wurden folgende Materialien 
verwendet: 

1.) In einem gerauscharmen Kutter hergestellte und 
aus: 

Mageres Fleisch: 40Gew. -Telle 

Sehweinef ett : 30 " 

Wasser: j$ « 

Natriumchlorid: 2 " 

• Nafcriumtripolyphosphat : 0,5 " 
besfcehende Fleischemulsion. 
2.) Mischung aus: 

a) Glukose: 99 Gew.-# 

b) Glukosidasej 1 '» 

Die Glukosidase stammte von der hollandischen 
Pirma Gist-Brocades N.V. (Maxazyme GO 1500). 

3. ) Handel stibllohes Nafcriumnitrit 

4. ) Besohichtete Nitritzubereitung 

20 Get*. -Telle elner Mischung der folgenden Zusamraen- 
setzung: 



5?£ e ;\3«) "genanntes handelsubliches 

Nltrlt : . • 50 

Natriuratripolyphosphat 5 

Natriumchlorid ^ 



50 Gewo -Telle 
11 



wurden bei elner Temperatur von 8o°C in 80 Gew.-Teilen 
eines handelstiblichen Paraffinwachses mlt einem Sehmelz- 
punkt von 54° bis 5 S°C dispergiert. Die erhaltene Dis- 
persion wurde in flttssigem Zustand der DUse einer Sprtth- 



40 982 9/06 9 3 - 15 - 



15 



2363258 



trocknungsvorrichtung augefuhrt und von dieser ver- 
sprtlht, wobei feste Teilchen eines Durchmessers von 
10 bis 20 Mikron erhalten wurden. Bei der SprUhtrocknung 
warden folgende Bedingungen eingehalten: 

©as Versprtthen erfolgte mit Druckluft von 5 Attn.; 
Dispersionseiniafl : 20 kg/stdj Q 
LufteinlaJJ: 2500 m 5 /etd bei einer Temperatur von 2 C; 
Ljuftauslafi temperatur: 20°C 

Nach wiederholtem tfaschen mit Wasser einer Temperatur von 
etwa 5°C wurde eine gegebene Menge von Teilchen.. erhal ten, 
aus denen bei 24-stttndigem Liegenlassen in einem Wasser- 
bad einer Temperatur von etwa 5°C kein Nitrit ausgelaugt 
wurde. Eine Analyse ergab, daS die beschiohtete Nitrit- 
zubereitung 4# ± 0,1# Natriumnitrit entbielt. 

Die Fleischemulsion (l) wurde portioniert, worauf die _ 
elnzelnen Portionen mit einem der in der folgenden Tabelle III 
genannten Zusiitze homogenisiert wurde. Hierbei wurde den in 
den Versuchen 20, 21 und 22 verwendeten Portionen das (nicht 
eingekapselte) Natriumnitrit (5> und den bei den Versuchen 
2? 24 25 und 26 verwendeten Portionen die in der Tabelle 
angegebene Menge an beschichteter Nitritzubereitung (4) 
• plus die Mischung aus den Bestandteilen a) und b) (2) ein- 
verleibt. • 

Die Zugabe der Mischung aus den Bestandteilen a) und b) 
(in der Tabelle durch »+" angezeigt) betrug 1 Gew.-* 
der Fleisohemulsionsportion. Die beschichtete Nitritzu- 
bereitung und die Mischung aus den Bestandteilen a) und b) 
wurden gleiohzeitlg zugegeben. 

Jede etwa 100 g wiegende homogenisierte Portion wurde in 
eine Konservendose abgefiillt. Die einzelnen Konservendosen 
wurden darjn 5 std lang bei Raumtemperatur stehen gelassen 

- 16 - 
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und dann 1 st d lang in ein Wasserbad einer Temperatur 
von 80 C gescellto Naoh 16-stitadigem Stehenlassen bei 
Raumtemperatur wurden die Konservendosen geoffnet und 
deren Inhalt visuell beurteilt. - 

Ferner .wurde die von H. C. Hornsey in der Zeitschrift 
"J. Sci. Pood Agric.", Band 7, August 1956, beschriebene 
Bestimmungsmethode durchgefuhrt, bei welcher das Nitrosyl- 
pigment (d.h. denaturiertes Nitrosylmyoglobin) in Form 
eines Aeetonkomplexes mit Hilfe eines Aceton/Wasser- 
Losungsmittels ausgekochtem Pokelfleisch extrahiert 
werden kann, worauf die optische Dichte des filtrierten 
Extrakts spektralphotometrisch gemessen wird. 

Zur Durchfiihrung dieser Bestimraung wurde der Inhalt 
jeder geSffneteh. Konservendose horaogenisi.ert. 20 g 
jeden Homogenisats wurden dann genau 2 min lang in 
einem 250 ml fassenden GlasgefSB mit Hilfe einer handels- 
Ublichen Ultrahomogenisiervorrichtung mit 80 ml Aceton 
und 6 ml Wasser.homogenisiert. Naoh dem Abfiltrieren mit 
einem. Weifibandf liter wurde die optische Diehte des Filtrats 
(das durch etwa 30 sec dauerndes Stehenlassen des in einer 
KUvette befindlichen Filtrats in einem Wasserbad einer . 
Temperatur von 4o°C geklart wprden war) mit Hilfe eines 
handelstiblichen Spektralphotometers in einer 1- cm-KUvette 
bei einer Wellenlange von 540 nyu gemessen. 

Die Ablesungswerte sind in der fol-genden Tabelle III als. 
Extinktion angegeben. . 
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-Tabelle III 



Versuch Nr. 

Zugesetzte Menge an 
Natriumnitrit (3) in 
ppm 

Farbe / sichtbar 
Farbe / Extinktion 



20 
25 



rosa- 
braun 
0,095 



21 

75 

rosa 
0,228 



22 
150 

rosarot 
0,250 



Versuch Nr. 

Zugesetzte Menge an 
eingekapselter Nitrit- 
zubereitung (4) in ppm 

Natriiimnitrit-ftquivalent 
in ppm 

Zugesetzte Menge an der 
Misohung aus den Bestand- 
teilen a) und b) 

Parbe / sichtbar 
Farbe / Extinktion 



2 ? 
0 

0 
+ 



grau- 
braun 



24 
250 

10 
+ 



25 
275 

15 

+■ 



26 
625 

25 
+ 



hell- altrosen- altrosen- 
rosa farbig farbig 

0,042 0,206 0,222 0,235 
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Pate: n t 



ansprtiche 



1. Zusatz. zu Fleisch und Fleischprodukten, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB er aus .Glukose oder einer Glukose 
liefernden Substanz, Glukosidase, eingekapseltera Nitrit 
und gegebenenfalls Katalase besteht und gegebenenfalls 
andere Fleischzusatzstoff e enthalt. 

2. Zusatz zu Pletseh und Fleischprodukten nacb Anspruch 1, 
dadurch gekennzeichnet, daB er aus 95 bis 98 Gew.-Teilen 
Glukose, 1,0 bis 2,4 Gew.-Teilen Glukosidase, eingekapsel- 
tem Natriumnitrit rait 0,2 bis 1 Gew.-Teil Natriumnitrit 
und 0 bis 2,4 Gew.-Teil(en) Katalase besteht und gegebenen- 
falls Natriumehlorid, Glyzin, L-Lysin.HCl, Glutamat, Alkali- 
metallpolyphosphat, Ascorbinsaure, Cltrat, teilweise hydro- 
lisierte Starke, Starke und/oder Sojaprotein enthalt. 

3. Zusatz nach Anspruchen 1 und/oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
daB er als Zusatzstoff 

Natriumehlorid bis ^ 2 ^ % 

Glyzin 1, 0 ^ % 

L-Ly sin-HCl n Q ^ g 

Glutamat " O 2 $£ 

Alkaliraetallpolyphpsphate " . 0,5 # 

Ascorbinsaure 11 </o5 jg 

Citrat x ' mQ f 

teilweise hydrolisierte Starke " 2 0 * 

Starke it * Z 

„ 5*0 f> und/oder 

Sojaprotein " 2,0 # 

enthait. 
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4. Verfahren zur Herstellung eines Zusatzes nach einem oder 
mehreren der vorhergehenden Arispruche, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man eine untergeordnete Menge einer Gluko- 
sidase und gegebenenf alls einer Katalase mit einer tiber- 
geordneten Menge Glukose oder einer Glukose liefernden 
Substanz und rait eingekapselten Nitritteilchen sowie ge- 
gebenenfalls ublichen Fleischzusatzstoff en vermischt. 

5. Verfahren zur Qualitatsverbesserung von Fleisch von 
Kalt- und Warmblutem als solchem und in Fleisehprodukten, 
dadurch gekennzeichnet, dafi man in dem rbhen Pleisch vor 

l J dem Inberuhrungbringen desselben mit hochstens 40 Gew.- 

Teilen Nitrit (berechnet als Natriumnitrit) pro 1 Million 
Gew.-Teile Pleisch eine Atmosph'are verminderten Sauerstoff- 
potentials erzeugt. 

6. Verfahren nach Anspruch5» dadurch gekennzeichnet, daB man 
in dem rohen Pleisch die Atmosphare verminderten Sauerstoff- 
potentials dureh Vorbehandeln des rohen Fleisches mit einer 
Mischung aus Glukose und/oder einer glukosebildenden Ver- 
bindung. sowie einer Glukosidase erzeugt und daB man das 
Fleisch 50 bis 60 min nach der Vorbehandlung mit dem Nitrit 
in Bertihrung bring t. 

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, daB man 
' ) * be i der Vorbehandlung eine zusatzlich Katalase enthaltende 

Mischung verwendet. 

8. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dafl man 
nach der Vorbehandlung pro 1 Million Gew.-Teile Fleisch 

. nioht mehr als 25 Gew.-Teile Nitrit (berechnet als Natrlum- 
nitrib) zusetzt. 

9. Verfahren nach. Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, daB man 
gleichzeitig mit der reduzlerenden Mischung ein Nitrit mit 
verzogerter Wirkung auf das Pleisch zusetzt.. 
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10o Verfahren nach Anspruch 9 9 dadurch gekennzeichnet* 
daB man mit einem ttberzug versehene Nitrittellchen 
zusetzt, deren ttberzug die Nitritwirkung auf das 
Pleisch mindestens merklich verzBgerto 

11 o Verf ahren naoh Anspruch lO, dadurch gekennzeichnet* 
daB man mit einem fUr Wasser in hohem MaJ3e undurch- 
lassigen ttberzug versehene Nitrittellchen verwendeto 

12 t Verfahren naoh Anspruch 11* dadurch gekennzeiohnet* 
daB man mit einem ttberzug versehene Nitrittellchen 
verwendet*. deren ttberzug im wesentriohen aus einem 
Mineralwachs* einem tierischen Wachs, einem pflanzli- 
ohen Wachs, einem Erdblwachs, einem FettsHureester und/ 
oder einem Fett besteht* 

13 • Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, daB 
man das Pleisch oder Fleisohprodukt nach der Nitritzu- 
gabe in einer fttr Sauerstoff in hohem Mafle undurchl&s si- 
gen Verpackungsmaterial verpaakt* 
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